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ABSTRAK 
 
Fillet ikan merupakan potongan daging ikan yang telah dicabut 
tulang dan durinya sehingga lebih praktis dan nilai jualnya menjadi lebih 
tinggi dibandingkan ikan utuh. Produk fillet ikan pada umumnya diekspor 
ke negara Asia serta Uni Eropa dalam bentuk fillet ikan beku untuk 
mencegah penurunan mutu. Produk pangan yang diekspor harus terjamin 
kualitasnya agar tidak ditolak negara pengimpor. Banyaknya kasus 
penolakan yang terjadi merupakan salah satu alasan kegiatan sanitasi 
perlu dilakukan dalam suatu unit produksi untuk menjaga higienitas 
produk. 
Sanitasi adalah upaya pengendalian yang terencana terhadap 
lingkungan produksi, bahan baku, peralatan, dan pekerja untuk mencegah 
pencemaran hasil olahan, kerusakan hasil olahan dan terlanggarnya nilai 
estetika konsumen serta mengusahakan lingkungan kerja bersih, sehat, 
aman dan nyaman. Kegiatan sanitasi yang dilakukan dalam pabrik 
pembekuan fillet ikan kakap merah meliputi sanitasi bahan baku dan 
bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi produk akhir, 
sanitasi karyawan, pengendalian insekta dan rodensia, serta pengendalian 
lingkungan sekitar. Karyawan yang berkerja pada bagian sanitasi adalah 7 
orang yang terdiri atas seorang kepala bagian sanitasi, tiga orang 
karyawan unit sanitasi yang bertugas menjaga sanitasi karyawan dan tiga 
orang cleaning service. 
Kegiatan sanitasi dalam suatu pabrik membutuhkan bahan dan 
peralatan sanitasi setiap tahunnya. Bahan sanitasi yang digunakan adalah 
deterjen (2.316,31 kg); deterjen mesin cuci (354,86 kg); klorin (5,45 kg); 
sabun cair (511,06 L); pembersih lantai (190,32 L); dan karbol (9,98 L). 
Total biaya unit sanitasi yang dikeluarkan setiap tahunnya adalah Rp 
265.257.333,00 dengan persentase biaya unit sanitasi sebesar 0,33% dari 
TPC. Menurut Peter et al. (2003) unit sanitasi suatu industri dinyatakan 
layak secara ekonomis bila total biaya sanitasi berada dalam kisaran 0,2-
0,6% dari total biaya produksi. Hal ini berarti bahwa unit sanitasi pabrik 
pembekuan fillet ikan kakap merah dengan kapasitas 8.000 kg bahan 
baku/hari dinyatakan layak secara ekonomis. 
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ABSTRACT 
 
 
Fish fillet is a piece of fish meat that has been deprived of its 
bones and spines so it is more practical and its sale value is higher. Fillet 
of fish products in general in its exports to Asian and the European Union 
in the form of frozen fish fillets to prevent deterioration. Food products 
that are exported are ensured its quality so as not rejected the importing 
country. The number of cases of rejection that occurs is one of the reasons 
for sanitation activities need to be done in a production unit to maintain 
hygiene products.  
Sanitation is a planned effort to control the environment of 
production, raw materials, equipment, and workers to prevent 
contamination of processed products, damage resulting from the 
processing and violations of consumer aesthetic value as well as seeking 
work environment clean, healthy, safe and comfortable. Sanitation 
activities carried out in the freezing plant red snapper fillet including 
sanitation of raw materials and auxiliary materials, sanitation machinery 
and equipment, sanitary end product, sanitation workers, controlling 
insects and rodents, and the control environment. Employees who work 
on the sanitation is composed of seven members of a sanitation section 
chief, three employees of the unit in charge of maintaining sanitation 
employees and three members of cleaning service.  
Sanitation activities in a factory requires materials and sanitary 
equipment every year. Sanitation materials used are detergent (2.316,31 
kg); washing machine detergent (354,86 kg); chlorine (5,45 kg); liquid 
soap (511,06 L); floor cleaners (190,32 L); and carbolic (9,98 L). Total 
cost sanitation units are issued every year it is Rp 265.257.333,00 with a 
percentage of the cost sanitation unit 0,33% of the TPC. According to 
Peter, et al. (2003), an industrial sanitation units economically feasible if 
the total cost of sanitation is in the range 0,2-0,6% of the total cost 
production. This means that freezing factory sanitation unit red snapper 
fillet with a capacity of 8.000kg raw materials a day economically 
feasible.  
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